


























y  apoyo  que me  dieron  en  todo momento,  gracias  a  los  valores    y  principios  que  me 
inculcaron  a lo largo de mi vida profesional. A mis HERMANOS y FAMILIA que han estado 
en  los  momentos  más  importantes  de  mi  vida  y  que  de  una  u  otra  forma  siempre 
estuvieron  presentes.  A  mis  SERES  QUERIDOS  que  me  estuvieron  alentando 
incondicionalmente en  los buenos y malos momentos y que nunca dejaron de apoyarme. 
Por  último  a  mis  AMIGOS  que  nunca  me  dieron  la  espalda  y  estuvieron  apoyándome 
















































































































































































































































































































































































































La  comida  arequipeña es mestiza, es  la  fusión  de  la  antigua  comida  aymara, puquina  y 
quechua con  la morisca española. Esta  simbiosis culinaria ha devenido en  la creación de 





Finalmente,  la  fama, el valor y  reconocimiento que  se  le otorga y atribuyen a  la  comida 
arequipeña  han  trascendido  las  fronteras  del  localismo  y  se  le  ubica  como  una  de  las 
comidas  más  exquisitas  a  nivel  nacional.  Este  posicionamiento  culinario  ha  despertado 







The  Arequipeña  cuisine  is  a  cuisine  that  combines  the  taste  and  art,  seeks  harmony 
between taste, color and shape. Intentionally is aimed at mobilizing the extreme senses of 
the  guest,  as well  as  enable  the  functioning  of  body  organs.  Then  the  flavors,  aromas, 






Spanish Moorish. This  culinary symbiosis has become  the creation of  exquisite dishes of 





transcended   the  boundaries  of   localism   and  he   ranks  as  one  of   the   finest  meals 







e  historia,  posee  cualidades  imaginarias  y  subjetivas  que  sirven  para  ordenar  la  vida 
cotidiana en horarios  fijos, dar pautas de comportamiento y conducta a  sus  integrantes. 







a  sus  tierras  y  costumbres  pagaban  productos  agrícolas  (maíz,  papas,  hortalizas)  a  las 
autoridades del  Cusco. En Arequipa no  se encontró  templos, ni  construcciones  incaicas, 








españoles  al  interior  de  Arequipa  continuó  durante  todo  el  virreinato  y  la  república, 
consolidando  grupos  económicos  ligados  a  familias  con  apellidos  prominentes. De  otro 
lado,  la  gran  masa  de  artesanos,  agricultores  y  comerciantes marginados  desarrollaron 
ideas, costumbres y cultura ligados a  la rebeldía y el  levantamiento contra  la opresión del 
centralismo  limeño. En  la memoria colectiva de  los arequipeños, Arequipa es una ciudad 
cuna  de  grandes  revoluciones,  cuya  población  hace  prevalecer  sus  derechos.  En  la 

















comida  criolla en  los diferentes  restaurantes de  la  ciudad, pero ésta  tradición  se ha  ido 
perdiendo. Debido  al  crecimiento económico  y  las  inversiones privadas en  la  ciudad  de 
Arequipa  se  han  construido  numerosos  centros  comerciales  los  cuáles  generan muchos 









de  comida  arequipeña,  solo  existen  restaurantes  pequeños  los  cuales  no  satisfacen  la 




























































COMPORTAMIENTO DE Tipo de comida de su preferencia 
ANÁLISIS DE LA  CONSUMO Medios de pago 





















ESTRATEGIA DE  PRODUCTOS Tipo de productos 
PRODUCTO  SERVICIO Características del servicio 
ESTRATEGIA DE  DECORACIÓN Tipo de decoración 
MERCHANDISING  AMBIENTES Tipo de ambientes 
VISUAL  DISTRIBUCIÓN Diseño del local 
 
FÍSICA 
ESTRATEGIA  CAMPAÑA Medios de comunicación 
 
PUBLICITARIA 
PUBLICITARIA  PRESUPUESTO Monto en soles 































Nos  concentraremos  en  el  distrito  de  José  Luis  Bustamante  y  Rivero,  como  mercado 
potencial  con una gran necesidad  insatisfecha orientado a personas de ambos  sexos, de 
todas las edades, que gusten de disfrutar la comida criolla, variada y de buena calidad, en 
un  ambiente adecuado, agradable,  limpio  y  con una  atención  rápida.  Las personas  cada 
día buscan en estos  lugares un  factor que  los diferencie de  los demás, que  les brinde un 
mejor  y  rápido  servicio  con  productos  de  calidad,  innovando  en  la  preparación  de  los 





consumo,  además de  crear hábitos  saludables de  consumo. Por otra parte,  instalar un 
  
nuevo  restaurante ofrecerá muchos puestos de  trabajo que  ayudará  a  contribuir  con  la 
economía  del  distrito  de  José  Luis  Bustamante  y  Rivero,  así  como  también  ayudar  al 
crecimiento  turístico de este distrito,  ya que en él  se pueden apreciar distintos paisajes 
como  son  los  andenes  y  diversos miradores en  los  cuales  se  pueden  observar nuestros 
volcanes.  Asimismo,  elegimos  este  distrito  porque  se  encuentra muy  cerca  de  distintos 
clubs  campestres  como  son:  el  club  de  médicos  y  el  club  de  arquitectos,  además  de 
algunas  picanterías muy  reconocidas. Un  punto  a  nuestro  favor  es  la  accesibilidad  que 





































alimentario  más  amplio  que  se  denomina cocina.  Entonces  la  cocina  arequipeña  está 
compuesta  de  reglas,  significados  visibles  e  invisibles,  y  valores.  También  de  criterios 
funcionales,  históricos,  estructurales,  e  incluso  semióticos.  Así  las  entradas,  chupes  o 
caldos  o  almuerzos,  guisos  o  segundos  están  organizados  para  cada  día  específico  así 
como para  celebrar determinadas  fechas  y aniversarios. De  tal manera que  los  lunes  se 
acostumbra  preparar  el  caldo  de  chaque  de  tripas;  el  martes:  chairo;  el  miércoles: 
chochoca; el jueves: chupe de chuño; el viernes: chupe de viernes; el sábado: timpusca; el 
domingo:  el  legenda‐  rio  adobo  y  caldo  de  lomos.  Además,  se  ha  institucionalizado 




agradable e  inconfundible de  los platos, gracias al uso de  la  leña (eucalipto y ccapo) y  las 
ollas  de  barro.  El  sabor  se  logra  con  el  manejo  de  técnicas  muy  complicadas  de 
combinación  y  preparación  de  los  ingredientes  y  cocción.  Estas  técnicas  se  van 
aprendiendo en casa y son  transmitidas de generación en generación. En  segundo  lugar, 
por el uso y mezcla de  ingredientes, con productos de  la zona y condimentos totalmente 






los almuerzos y comidas  fluye  la  fraternidad, el calor maternal y  familiar, de manera que 
cuando se extraña la comida, también se está extrañando a la madre, la familia. El cuarto 
se refiere a  la  fuerza de  la costumbre de respetar  la dieta preparada para cada día de  la 
semana  y  el  establecimiento  de  horarios.  De  alguna  manera  se  extrañará  el  lunes  el 
chaque,  el  domingo  el  sabor  agradable  del  adobo,  y  así  sucesivamente  la  variedad  de 
platos que se preparan para cada día de la semana. Aunque pareciera que por la fuerza de 





La  comida no  sólo  es una  actividad biológica que provee  los nutrientes necesarios para 
nuestra  subsistencia,  sino  que  tiene  significados,  transmite  mensajes,  ordena  la  vida 




de  alimentarse  constituyen  un  medio  de  afirmarlos  frente  a  los  demás  y  de  adquirir 
prestigio. El deseo de una promoción social, manifestada fundamentalmente a  través de 























y  charla  amena.  El  padre  siempre  preside  la  cabecera  de  la  mesa;  al  lado  derecho  el 
hermano mayor y así  sucesivamente,  inclusive  los  invitados  circunstanciales. La hora del 
almuerzo sirve para mostrar públicamente  la unidad y armonía familiar. Es  importante  la 
imagen  paternal  no  sólo  para  presidir  la  mesa  sino  para  escuchar  las  inquietudes  y 
anécdotas de los hijos. Es la hora de la comunicación, de las quejas, temores y alegrías que 
han  ocurrido  durante  la  mañana.  Así,  a  la  hora  del  almuerzo  la  familia  ordenará  su 
cotidianidad y también  la delegación de algunas responsabilidades. Entre tanto,  la madre 
con  algunas  de   las  hijas  mayores  se  encargará  de   la  distribución  equitativa  de   los 
deliciosos potajes y también interviniendo en la conversación de  la mesa. En «La hora del 

























responder  estas  interrogantes  debemos  recurrir  al  contexto  general.  Arequipa  es  una 
ciudad  ordenada,  limpia,  conservadora y  de  reconocido  fervor  religioso.  Tiene  horarios 
que ordenan  los servicios públicos y  la actividad comercial. Todo este orden de  la ciudad 
también se traslada a la comida. 




sólo disponen  los víveres e  ingredientes para satisfacer  la demanda de  la dieta específica 
del determinado día de  la  semana. De  tal manera que para el día  lunes  la provisión de 
vísceras de  res será sólo para ese día. Otro día  será muy difícil encontrar este producto. 
Igualmente  con  los  demás  productos.  Esta  disponibilidad  de  productos  para  cada  día 
específico, está de acuerdo también con la disponibilidad ecológica y el uso apropiado del 
suelo. La  idea es consumir mesuradamente los productos y  limitar  la sobreproducción. La 






Ahora, ¿por qué hablar de  la monotonía en  la dieta arequipeña? Considero que  la fuerza 
de  la  tradición  ha  ordenado  la  vida  cotidiana  sobre  todo  en  el  placer y  el  gusto  por  la 
comida.  La  fuerza  de  la  tradición  es  una  regularidad  aceptada  socialmente  y  se  repite 
como una norma. La dieta es un sistema culinario establecido que significa orden, criterio 
y razones ecológicas, de provisión y disponibilidad de alimentos. 




transcurrieron  cientos  de  años  tradición  y  reproducción  de  costumbres  culinarias.  La 
variedad  es  sinónimo  de  desorden  y  caos.  El  desorden  y  caos  son  defectos  que  el 
arequipeño  rechaza;  en  este  aspecto  es muy  intolerante. No  acepta  el  desorden,  ni  el 
caos,  sino  una  dieta  establecida.  Además,  los  arequipeños  han  mentalizado  y  también 
asimilado que para cada día existe un sabor diferente. Desde niños  les han enseñado que 






La  comida  arequipeña  constituye el  vehículo para  reafirmar el  sentido de pertenencia y 
orgullo de ser arequipeño. El sentido  localista se  fortalece con  la variedad de potajes de 
origen arequipeño. Así, el  rocoto  relleno, cuy chactao,  la ocopa arequipeña, el  chupe de 












diferencia. Si bien el  rocoto  relleno, el  chupe de camarones, etc., recrean y afirman una 
identidad,  también  marchan  hacia  un  reconocimiento  como  patrimonio  cultural 






Las  picanterías  son  establecimientos  tradicionales que  venden  guisos, picantes, extras y 
chicha de maíz en  la ciudad de Arequipa. Son  instituciones gastronómicas que conservan 
la historia y memoria del  sabor de  los  arequipeños, son  lugares de encuentro donde  se 
reproducen desde hace 500 años costumbres tradicionales, ritos y  formalidades sociales. 
En  las  picanterías  se  confunden  y  se  homogeneizar  las  clases  sociales,  son  centros  de 
intelectualidad y difusión de ideas, tienen una rutina y horarios establecidos. 
En  la  picantería  todo  está minuciosa  y  estratégicamente planificado  para  homogeneizar 





el  apellido.  Todos  se  ubican  en  una  misma  categoría,  la  de  comensales,  que  esperan 
degustar  los  exquisitos  potajes  y  también  el  reconocimiento  afectivo  de  la  dueña  de  la 
picantería.  Entonces  el  artesano,  el  agricultor  o  el  peón  se  sentarán  al  lado  del 
comerciante, el escribano,  juez o  ingeniero. Entre  tanto  la dueña de  la picantería estará 
pendiente de que no  falten vasos grandes o «cogollos»  llenos de chicha de wiñapo para 






diferentes  clases  sociales,  es  tal  vez uno de  los mecanismos  simbólicos que  la  sociedad 
arequipeña  ha  estructurado  para  disminuir  las  tensiones  sociales  y,  sobre  todo,  buscar 
mecanismos  de  fraternidad.  La  picantería  es  el  lugar  ideal  para  este  pensamiento 
aglutinador y cohesionador. Esta  regla  simbólica de comer en grupo es uno de aspectos 








guisos  y  ensaladas  tienen  la  finalidad  de  activar  el  funciona‐  miento  del  cuerpo.  Son 
alimentos ricos en grasas y proteínas, tienen beneficios y costos favorables para el cuerpo 
humano. Nutren el cuerpo y activan el funcionamiento de los órganos. 
Las   comidas   están   destinadas   a   activar   el   funcionamiento   de   los   órganos.   Así   la 
abundancia de  carnes en  la dieta arequipeña es una  fuente de proteínas y aminoácidos 
esenciales  que  favorece  y  regula  el  crecimiento  de  los  tejidos.  A  su  vez,  la  ingesta  de 
cereales y legumbres en los caldos y chupes provee las cantidades suficientes de calorías y 
componentes energéticos que el cuerpo necesita. Además,  la combinación de carnes con 
verduras  y  cereales  constituyen  fuentes  concentradas  de  vitaminas,  tales  como  la  A  y 










P.  Además,  las  endorfinas  que  se  encuentran  en  la  capsaicina  son  buenas  para  el 
tratamiento  de  dolores  crónicos.  Como  el  relleno  tiene  carne,  huevos,  cebollas,  maní, 
queso, perejil, estos favorecerán el crecimiento de los tejidos. 
El cuy chactao, es una carne de bajo colesterol, aporta las sustancias necesarias de grasas 
para  las  afecciones  coronarias  y  también  provee  abundantes  proteínas  buenas  para  el 
crecimiento de  los tejidos. El Chaque Tripas, un caldo con abundante chuño, papas, carne 
de res, tripas, cecina, repollos, choclos, trigo cocido, habas, zapallo, ajo y hierbabuena es 






Fernand  Braudel  decía: «un  simple  olor  de  cocina  puede  evocar  toda  una  civilización» . 
Cada plato tiene una historia. Y fue creado al interior de un determinado grupo social. Son 
creaciones  culturales  que  han  dejado  los  hombres  del  pasado  y  que  se  reproduce 
vigorosamente en  la actualidad en una variedad de aromas y presentaciones. La  comida 
representa  el  ingenio,  la  capacidad  de  transformación  de  la  naturaleza,  la  mezcla  de 
ingredientes y el manejo apropiado del fuego, lo que ha hecho que los platos trasciendan 
al  tiempo y viajen  a diferentes confines del mundo.  La  condimentación  será  importante 
para que perdure en el tiempo, porque el sabor y su natural deleite serán determinantes 
como  identificación  del  grupo  social.  En  esa  perspectiva  la  comida  arequipeña  registra 
hechos históricos, sobre todo en los grupos sociales que se crearon y también cómo éstos 
enfrentaron  la  seguridad  alimentaria  en  los  tiempos  de  abundancia  y  también  en  los 








Los platos  son una  creación humana y pertenecen a un grupo  social. Es así que muchos 
platos  de  la  culinaria  arequipeña  fueron  creados  a  inicios  de  la  conquista  básicamente 
para  satisfacer  los  gustos  exigentes  de  españoles,  comerciantes, militares  y  sacerdotes 
que  se  establecían  en  Arequipa.  Por  ejemplo,  el adobo es  un  plato  preferido  por  los 
arrieros y comerciantes que estaban alojados en  los  tambos y rancherías ubicados en  las 
afueras de  la ciudad. Este plato  se preparaba desde el día anterior para estar  listo  en  la 
madrugada antes de emprender viaje y abandonar la ciudad 
 
De   otro   lado,   el   característico  plato   arequipeño rocoto   relleno, según   el   escritor   y 
diplomático arequipeño Carlos Herrera habría sido creado en 1805 por el religioso Manuel 
de  Masías en  Arequipa.  Aunque  el  relato  que  presenta  tiene  un   fondo   literario,  se 
manejan datos y  fechas que evidencian que  los platos  tienen autoría que corresponde a 




guisos  de  diferentes  sabores  y  colores  y  que  se  a  atribuyen  dos  autorías  en  tiempos 
distantes.   La   primera   del   historiador   Juan   Guillermo   Carpio   sostiene   que   «Los 
Americanos»  era  el  plato  preferido  por  los  ingenieros  y  funcionarios  americanos  que 
trabajaron en  la  construcción del  ferrocarril del  sur,  en  la década de 1870. Y que éstos 
aprendieron  a  degustar  la  comida  arequipeña  y preferían pedir  los «Dobles» en un  sólo 
plato. Y así fue quedando la costumbre de servir todo en un solo plato. La segunda versión 
es de  la señora Lucila Salas de Valencia, dueña de  la picantería La Lucila, quien afirma  lo 
siguiente: «En   los  años1960‐62 llegaron   jóvenes  gringos   (de  EE.UU.)  para  apoyar   los 







década del 40 al 50, a  raíz de que  los escribanos que trabajaban en  la Corte Superior de 
Arequipa  llegaban  tarde a  la picantería debido a su  recargada labor; éstos solicitaban un 
plato  de  emergencia  que  podría  aplacar  el  hambre  y  la  picantera,  entendiendo  esta 
necesidad, inmediatamente preparaba un plato de emergencia, con papas sancochadas, y 
lo mezclaba  con  tomates,  cebollas,  vinagre  y  condimentos,  logrando  un  plato  delicioso 
que muchos querían probar. Con el tiempo, este plato de emergencia para escribanos se 







Aunque   gran   parte   de   la   comida   arequipeña  muestra   sus   platos   con   abundantes 
variedades de  carnes, papas,  verduras y  choclos,  también  existen platos que evidencian 
tiempos de crisis y austeridad, como por ejemplo el chupe o caldo Tiempo de rabos, que 
es un plato que grafica tiempos de penurias y escasez, porque hasta el rabo de la vaca es 
utilizado  como  fuente de  alimentación.  Lo mismo  ocurre  con  la Llipcha  de  loros,  donde 
una yerba silvestre del altiplano se utiliza como alimento en Arequipa, pero  los  indígenas 
aymaras no la consumen e inclusive la desprecian. Igual, con la senqa de carnero, sesos de 
vaca,  sullo de  conejo,  sullo  de  vaca,  y  patas  de  vaca,  etc.  No  se  acostumbra  consumir 











binarias  son  elementos esenciales  para  diferenciar  los  diferentes  contextos  del  proceso 
del conocimiento. Así, lo crudo revela el paso evolutivo de inicios del hombre; y lo cocido 
la cultura, el fuego, la cocina y  los alimentos procesados. Los aspectos estructurales en  la 
comida   constituyen  una   forma  de  explorar   las   cualidades   sensibles  de  un   sistema 












que  lleva  en  el  relleno.  Esta  mezcla  de  sabores  intensos  nos  revela  la  personalidad 
extremista del arequipeño y el valor fundamental en la sociedad arequipeña de su sentido 
unificador,  su  capacidad  de  relacionar  los  opuestos  y  los  contrarios,  y  también  su  alto 
sentido  de  tolerancia.  Estas  alternancias  complementarias  de  contrarios,  son 
representaciones  sensibles  de  los  gustos  culinarios  que  se  evidencian  en  la mayoría de 












comida  puede  ser  también  una  oportunidad  para  afirmar  y  también  para  negar  una 







presentando  platos  eróticos  finamente  presentados  y  con  abundantes  condimentos. 







un  grupo  de  vecinos que  fundaron  el  comité  Cívico  TEXAO que  en  su  última  etapa  fue 
liderada,  por  el  Sr.  Raúl  Osorio  Riveros,  quien      justamente  con  sus  integrantes  luchó 
arduamente  para  conseguir  el  tan     anhelado  objetivo  de  crear  el  distrito.  Se   logró 
constituir un nuevo núcleo autónomo que pudiera individualmente velar por los intereses 
y necesidades de sus pobladores a fin de acatar con  la pasividad de  los gobiernos  locales 
de  turno,  que  evidenciaron  poco  interés  por  esta  zona,  razón  por  la  cual  José  Luis 
Bustamante  y  Rivero  ocupa  un  área  geográfica  que  antes  correspondió  a  los  distritos 
como  Paucarpata,  Socabaya  y  el  Cercado  de  Arequipa.  Pasaron  muchos  meses  de 
esfuerzos y sacrificios, hubo que sobrepasar innumerables obstáculos en el camino como 
nulidades presentadas en  el  congreso de  la República, manejo  interesado de  la  opinión 
pública, entre otras. 
 
Sin   embargo  gracias  al   amplio   y  decidido   apoyo  del   congresista  Arequipeño,   Juan 
Guillermo  Carpio  Muñoz,  se  logro  la  aprobación  en  el  Congreso  Constituyente 
Democrático.  Fue  así  como  se  dio   la  Ley  26455  con  fecha  23  de  mayo  de  1995, 





de  saber  que  desde  ese  momento  se  autogobernarían  y  solucionarían  sus  propios 







Tal  como  manda  la   ley,  el  primer  gobierno  edil  fue   instalado  con  una   importante 












En   las   elecciones  municipales   del   17   de   noviembre   del   2002   salió   favorecido   el 
movimiento  Independiente  “Bustamante  Renace”,  liderado  por  el  Dr.  Alfredo  Zegarra 
Tejada.  La  ceremonia  de  juramentación  del  concejo  municipal  periodo  2003‐2006,  se 
realizó  el  viernes 3  de  enero  del  2003 en  las  instalaciones  del  Campo  Ferial  Cerro  Juli, 
contando  con  las  principales  autoridades de  la  región  y más de  2,000  vecinos,  Junto  al 
alcalde   Alfredo   Zegarra   Tejada,   juramentaron   como   regidores   los   señores   Ranulfo 
Gutiérrez Medina, Odon Jaime Delgado Vera, Félix Alejandro Paredes Vizcarra, Lilia Jeanne 
Pauca  Vela,  Julio  Alberto  Rodríguez  Valdivia,  Paúl  Dafne  Rondón  Andrade,  Teresita 
Mercedes Belón Málaga, Pedro Antonio Torres Eguiluz y UrichJhonComelio Peralta. 
 
Para  el  periodo  2007‐2010  las  elecciones  municipales  se  llevaron  a  cabo  el  día  19  de 





Filomena  Vela  Velásquez,  Ricardo  Zacarias  Zegarra  Black,  Ana  Celestina  Luque  Bustos, 
Adalberto Juan Peña Zúñiga y Luis Hernando Chirinos Zegarra. 
 
El  carácter  urbano  que  ofrece  Arequipa  y  sus  alrededores,  tiene  sus  orígenes  en  las 
características  ecológicas  que  gobernaron  el  contexto  ecológico  regional,  siendo 
posteriormente  los  aspectos  sociales  y  económicos  los  que  condicionaron  el  proceso 
urbano  hasta  la  actualidad  y que por  lo  tanto  es  previsible que en  el  futuro  aparezcan 





El  primer  proceso  (5,000  ‐  200  a.c.):  Grupos  de  cazadores  de  las  punas  bajan  a  zonas 
templadas  ocupan  la  cuenca  del  río  Yarabamba.  El  valle  en  general  ofrece  un  aspecto 
sombrío  y  desolado  a  excepción  de  las  áreas  inmediatas  a  los  ríos  Chili,  Socabaya  y 
Yarabamba,  donde  realizan  obras  hidráulicas  de  irrigación,  ganando  tierras  fértiles  al 
desierto. 
 






aymaras  y  fundan  un  asentamiento  en  Yarabamba;  surgen  pueblos  en  Sabandìa  y 







La  traza  fundacional  española  del  damero,  condiciona  su  ubicación  en  función  al 
asentamiento  prehispánico  de  San  Lázaro,  al  río  y  a  los  canales  de  riego  existentes.  El 
resto de ocupaciones en el  valle  se hace  sobre  la base de  los asentamientos existentes, 
como  Cayma,  Socabaya,  Paucarpata, Quequeña.  La  expansión  de  la  campiña  se  realiza 











La  ciudad  se  va densificando  lentamente  sufriendo  transformaciones  de  carácter  social, 
económico  y  urbano  con  la  guerra  de  independencia,  la  ocupación  chilena,  la 
reconstrucción  por  el  terremoto  de  1,868  y  la  construcción  del  ferrocarril.  La  ciudad 
experimenta  las  primeras  expansiones  en  su  perímetro  inmediato  como  Miraflores,  El 



















y  Socabaya,  consolidándose  la  estructura  radial  de  la  ciudad.  Paralelamente  hacen  su 






La  ciudad  experimenta  un  gran  auge  de  inversión  privada  en  infraestructura  urbana 
(electrificación, saneamiento) y estatal con  la construcción del parque  industrial  (1966) y 
la  creación  de  la  Junta  de  Rehabilitación  de  Arequipa  la  que  emprende  obras  de 
consolidación y mejoramiento urbano. Arequipa en este periodo llega a concentrar el 80% 




En  este  periodo  puede  distinguirse  tres  tipos  de  asentamientos  que  van  construyendo 
ciudad,  así   tenemos:  Asentamientos  de  ocupaciones  organizadas,  previamente  para 
ocupar  áreas  generalmente eriazas en  zonas  altas de Miraflores, Mariano Melgar, Selva 
Alegre y Paurcarpata. Asentamientos privados por  subdivisión  y  venta, que básicamente 
ocupa  áreas  agrícolas  cercanas  a  la  ciudad  consolidada  como  la  Negrita,  La  Perla,  La 
  
Victoria  y  también  en  torno  a  vías  importantes  como  A.  Carrión  y  Porongoche  las  que 














establecimientos  de  pequeña  y mediana  industria  y  el  100%  de  la  gran  industria  en  la 
región;  de  otro  lado  concentra  el  42%  de  las  PYMES  y  el  45%  del  PBI  de  la Macrosur; 
Arequipa contribuye con el 5.5% del PBI nacional,  frente al 2.4% del Cuzco, el 1.64% de 




antes  en  su  evolución  urbana,  cuando  han  convergido  elementos  de  coyuntura  y 
condiciones de estructura que  la han empujado a un desorden especulativo general que 
supera  el  de  la  década  de  los  60s".  Los  rasgos  más  característicos  del  proceso  de 
urbanización en éste periodo son: La ocupación indiscriminada de tierras agrícolas de alta 








capacidad productiva de  la  campiña  y  la  utilización  de  soportes urbanos no  aptos, está 
latente desde el momento en que  todo ha quedado bajo  la  amenaza de  convertirse en 




Estrella,  la  Encalada,  Alas  del  Sur,  La  Florida,  las  cuales  rompen  la  continuidad  de  la 
campiña existente hacia Sabandìa, como ya ocurrió antes durante los 60s y los 70s con el 
sector entre  las avenidas A. Carrión  y Dolores. Este hecho  termina por atomizar el  área 
agrícola existente en el distrito, quedando cinco sectores relevantes: El triángulo ecológico 
adyacente  a  la  avenida  Cáceres;  el  área  que  rodea  el  Campo  Ferial  Cerro  Juli;  el 
denominado Parque Zonal;  las áreas adyacentes al pasaje o callejón Tasahuayo entre  las 












































De  las unidades agropecuarias,  las  tierras de  labranza  representan el 40.21% de  terrenos 

















A  nivel  nacional  y  mundial  el  comportamiento  de  la  actividad  turística  está  en  franco 
crecimiento,  superándose  la meta de más de  600 mil  turistas  que  el  gobierno  se había 
trazado.  La  oferta  del  distrito  está dada  por  los  establecimientos  turísticos  y  atractivos 
turísticos  con  que  cuenta. Dentro de  los  establecimientos,  se  tiene una  planta  hotelera 
que  cuenta  con  10  establecimientos  que  representan  el  4.50%  del  total  de 
establecimientos  de  la  Provincia  de  Arequipa  (221  Establecimientos  de  Hospedaje).Las 
categorías  que  presentan  los  establecimientos  de  hospedaje  del  distrito  son  variadas 







































































que  estos  necesiten  manifestar  reclamos,  sugerencias,  plantear  inquietudes  sobre  el 




























explícitas.  Por  otro  lado,  la  calidad  de  un  producto  o  servicio  es  la  percepción  que  el 
cliente  tiene del mismo, es una  fijación mental del  consumidor que asume conformidad 






Un  cliente  es  aquella  persona  que  recibe  cierto  servicio  o  bien,  a  cambio  de  alguna 
compensación  monetaria   o   cualquier   otro   objeto   de   valor.   Un   cliente   puede   ser 
















Los Canales de Distribución son todos  los medios de  los cuales se vale  la Mercadotecnia, 











interdependencia  funcional  para  el  desarrollo  de  sus  procesos  productivos  y  para  la 
obtención  de  determinados  productos  o,  dicho  de  otro  modo,  un   "clúster"  podría 
definirse  como  un  conjunto  o  grupo  de  empresas  pertenecientes  a  diversos  sectores, 
ubicadas en una zona geográfica  limitada,  interrelacionadas mutuamente en  los sentidos 
vertical,  horizontal  y  colateral  en  torno  a  unos  mercados,  tecnologías  y  capitales 
productivos que constituyen núcleos dinámicos del sector industrial, formando un sistema 


















El  comportamiento  del  consumidor  es  el  estudio  del  comportamiento  que  los 
consumidores muestran  al  buscar,  comprar,  utilizar,  evaluar  y  desechar  los  productos  y 
servicios que, consideran, satisfarán sus necesidades. El comportamiento del consumidor, 
como una disciplina del Marketing existe desde  los años 60' y se enfoca en  la  forma que 






















prestación de un  servicio. Al determinar el  costo  de producción,  se puede establecer el 
precio de venta al público del bien en cuestión (el precio al público es  la suma del costo 
más el beneficio). 
El  costo de un producto está  formado por el precio de  la materia prima, el precio de  la 
mano de obra directa empleada en su producción, el precio de la mano de obra indirecta 








producción,  aspectos  estructurales  como  la  educación  de  la  población,  indicadores  de 
mortalidad,  esperanza  de  vida,  etc.  En  el  concepto  de  desarrollo  también  se  incluyen 
nociones más abstractas como la libertad política, la seguridad social, etc. ¿Por qué no se 











lugar  del  concepto  de  producto  interno  bruto  para  medir  el  crecimiento  económico? 
Básicamente, por la dificultad para medir el desarrollo económico. 
El desarrollo económico es un concepto muy amplio y no hay un consenso general sobre 
su  definición  exacta.  Por  otro  lado,  también  es  muy  difícil  trasladar  la  observación  de 
desarrollo  económico  a  una  medida  numérica  del  mismo,  las  comparaciones 
interregionales  e  intertemporales  son  muy  difíciles.  El  producto  bruto  interno  es  una 
medida  numérica  de  fácil  interpretación,  además,  "encaja"  bien  en  los  modelos 
económicos,  donde  en  general  el  producto  de  una  economía  es  el  resultado  de  la 






Un  Cronograma  es  una  representación  grafica  y  ordenada  con  tal  detalle  para  que  un 
conjunto  de  funciones  y  tareas  se  lleven  a  cabo  en  un  tiempo  estipulado  y  bajo  unas 































El  estudio  de  mercado  es  un  proceso  sistemático  de  recolección  y  análisis  de  datos  e 
información acerca de los clientes, competidores y el mercado. Sus usos incluyen ayudar a 


















empresarial  y  comercial  .Al  realizar  un  estudio  de  prefactibilidad,  se  toman  en  cuenta 
diversas variables y se reflexiona sobre los puntos centrales de la idea. Si se estima que su 
implantación es viable,  la  idea se transformará en un proyecto que será sometido, ahora 






Lealtad  hacia  una  marca,  producto  o  idea.  Si  es  muy  fuerte  se  comprará  sólo  o  más 
frecuentemente esa marca, a pesar de no estar disponible en el establecimiento habitual, 












El  gasto  se define  como  expiración  de  elementos del  activo en  la que  se  han  incurrido 

















operación,  proyecto  o  iniciativa  empresarial  con  el  fin  de  recuperarlo  con  intereses  en 

















Una organización  es  un  sistema diseñado  para  alcanzar  ciertas metas  y objetivos.  Estos 
sistemas  pueden,  a  su  vez,  estar  conformados  por  otros  subsistemas  relacionados  que 
cumplen funciones específicas. 
En  otras palabras, una organización es un  grupo  social  formado por personas,  tareas y 
 







El posicionamiento en el mercado de un producto o  servicio es  la manera en  la que  los 
consumidores definen un producto a partir de sus atributos importantes, es decir, el lugar 





















dado  a  cambio  del  bien  o  servicio. Otra  definición  de  precio  nos  dice  que  el  precio  es 








administración  de  las  finanzas  de  familias,  profesionales,  empresas,  organizaciones  o 
países. 
Las  empresas,  por  su  lado,  realizan  con  cierta  periodicidad  un  presupuesto  financiero 














Se  trata  de  una  serie  de  técnicas  integradas  en  el  plan  de  marketing,  cuya  finalidad 
consiste en alcanzar una serie de objetivos específicos a  través de diferentes estímulos y 
acciones  limitadas en el  tiempo y dirigidas  a un  target determinado. El objetivo de una 
promoción  es  ofrecer  al  consumidor  un  incentivo  para  la  compra  o  adquisición  de  un 






conocer,  informar  y  hacer  recordar  un  producto  o  servicio  al  público,  así  como  en 






Los  Recursos  Económicos  son  los  medios  materiales  o  inmateriales  que  permiten 
satisfacer ciertas necesidades dentro del proceso productivo o  la actividad comercial de 
una  empresa.  Estos  recursos  por  lo  tanto  son  necesarios  para  el  desarrollo  de  las 
operaciones  económicas,  comerciales  o  industriales.  Acceder  a  un  recurso  económico 

















todas  las  áreas  funcionales  (producción,  finanzas,  recursos  humanos)  de  las  empresas 
exitosas. 
 
Por  ese motivo,  resulta  de  vital  importancia que  tanto mercadólogos,  como  todas  las 
personas  que   trabajan  en   una   empresa  u  organización,   conozcan   cuáles   son   los 
beneficios de  lograr  la satisfacción del cliente, cómo definirla, cuáles son  los niveles de 
satisfacción,  cómo  se  forman  las  expectativas  en  los  clientes  y  en  qué  consiste  el 
rendimiento percibido, para que de esa manera, estén mejor capacitadas para coadyuvar 






lograr  la  satisfacción  de  sus  clientes,  éstos  pueden  ser  resumidos  en  tres  grandes 
beneficios que brindan una  idea clara acerca de  la  importancia de  lograr  la satisfacción 
del cliente: 
 
 Primer  Beneficio: El  cliente  satisfecho, por  lo  general,  vuelve  a  comprar.  Por  tanto,  la 




un  producto  o  servicio.  Por  tanto,  la  empresa  obtiene  como  beneficio  una  difusión 






































  Depende   del   estado   de   ánimo   del   cliente   y   de   sus   razonamientos.   Dada   su 
complejidad,  el  "rendimiento  percibido"  puede  ser  determinado  luego  de  una 
exhaustiva investigación que comienza y termina en el "cliente". 
 






























1.  Clientes  Actuales: Son  aquellos  (personas,  empresas  u  organizaciones)  que  le  hacen 
compras a  la empresa de  forma periódica o que  lo hicieron en una  fecha  reciente. Este 
tipo de clientes es el que genera el volumen de ventas actual, por  tanto, es  la  fuente de 
los  ingresos que  percibe  la  empresa  en  la  actualidad  y  es  la  que  le  permite  tener  una 
determinada participación en el mercado. 
 
2.  Clientes  Potenciales: Son  aquellos  (personas,  empresas  u  organizaciones)  que  no  le 
realizan compras a  la empresa en  la actualidad pero que son visualizados como posibles 





Esta  primera  clasificación  (que  es  básica  pero  fundamental)  ayuda  al  mercadólogo  a 
planificar  e  implementar  actividades  con  las  que  la  empresa u  organización  pretenderá 





En  segundo  lugar,  cada  uno  de  éstos  dos tipos  de  clientes (actuales  y  potenciales)  se 









1.  Clientes  Activos  e  Inactivos:  Los clientes  activos son  aquellos  que  en  la  actualidad 
están  realizando  compras o que  lo hicieron dentro de un periodo  corto de  tiempo. En 
cambio,   los clientes   inactivos son   aquellos   que   realizaron   su   última   compra   hace 





































a  realizar  otra  compra)  el  porqué  de  su  alejamiento  y  el  cómo  se  puede  remediar  o 
cambiar ésa situación. 
 
3.  Clientes de  alto, promedio  y bajo  volumen de  compras:  Luego de  identificar  a  los 
clientes  activos  y  su  frecuencia de  compra,  se  puede  realizar  la  siguiente  clasificación 
(según el volumen de compras): 
 
 Clientes  con Alto Volumen de Compras: Son  aquellos  (por  lo  general, "unos  cuantos 
clientes") que realizan compras en mayor cantidad que el grueso de clientes, a tal punto, 
que  su participación en  las  ventas  totales puede alcanzar entre el  50  y el  80%. Por  lo 
general, estos clientes están complacidos con  la empresa, el producto y el  servicio; por 
tanto,  es  fundamental  retenerlos  planificando  e  implementando  un  conjunto  de 












por  debajo  del  promedio,  por  lo  general,  a  este  tipo  de  clientes  pertenecen  los  de 
compra ocasional. 
 
4.  Clientes  Complacidos,  Satisfechos  e   Insatisfechos:  Después  de   identificar  a   los 






la marca,  no  solo  una  preferencia  racional,  y  esto  da  lugar  a  una  gran  lealtad  de  los 
consumidores. Por tanto, para mantener a éstos clientes en ese nivel de satisfacción, se 
debe  superar  la  oferta  que  se  les  hace  mediante  un  servicio  personalizado  que  los 
sorprenda cada vez que hacen una adquisición. 
 
 Clientes  Satisfechos:  Son  aquellos  que  percibieron  el  desempeño  de  la  empresa,  el 
producto  y  el  servicio  como  coincidente  con  sus  expectativas. Este  tipo de  clientes  se 
muestra  poco  dispuesto  a  cambiar  de  marca,  pero  puede  hacerlo  si  encuentra  otro 
proveedor que le ofrezca una oferta mejor. Si se quiere elevar el nivel de satisfacción de 
estos  clientes  se  debe  planificar  e  implementar  servicios  especiales  que  puedan  ser 
percibidos por ellos como un plus que no esperaban recibir. 
 




de  éstos  clientes,  se  necesita  hacer  una  investigación  profunda  de  las  causas  que 
generaron su  insatisfacción para luego realizar las correcciones que sean necesarias. Por 











 Clientes Altamente  Influyentes: Este  tipo de  clientes  se  caracteriza por producir una 












su  sociedad  científica  o  de  especialistas.  Por  lo  general,  lograr  que  éstos  clientes 
recomienden  el  producto  o  servicio  es  menos  complicado  y  costoso  que  los  Clientes 






en  su entorno de  familiares y amigos, por ejemplo,  la ama de casa que es considerada 
como  una  excelente  cocinera  por  sus  familiares  y  amistades,  por  lo  que  sus 
recomendaciones  sobre  ese  tema  son  escuchadas  con  atención.  Para  lograr  su 







1.  Clientes Potenciales Según  su Posible Frecuencia de Compras: Este  tipo de  clientes 

















   Clientes Potenciales de Alto Volumen de Compras 
  
   Clientes Potenciales de Promedio Volumen de Compras 
  
   Clientes Potenciales de Bajo Volumen de Compras 
  
3.  Clientes Potenciales Según su Grado de Influencia: Este tipo de clientes se lo identifica 
mediante una  investigación  en  el mercado meta que  permite  identificar  a  las  personas 
que  ejercen  influencia  en  el  público  objetivo  y  a  sus  líderes  de  opinión,  a  los  cuales, 
convendría   convertirlos   en   clientes   actuales   para   que   se   constituyan   en   Clientes 
Influyentes en un futuro cercano. Por ello, se dividen se forma similar en: 
 
   Clientes Potenciales Altamente Influyentes 
  
   Clientes Potenciales de Influencia Regular 
  










‐  Personas  que  buscan permanentemente el  progreso personal o  familiar. Aunque 
están en todos  los NSE, en su mayoría son obreros y empresarios emprendedores 
(formales e  informales). Los mueve el deseo de  revertir su  situación  y avanzar, y 




‐  Personas  trabajadoras  y  orientadas  a  la  familia  que  valoran  mucho  su  estatus 































































Según  los datos del  INEI  (Instituto Nacional de Estadística  e  Informática) en el último 





























































  Primeramente  se  realizará  un  plan  de  investigación  para  recolectar  la  información 
necesaria para la base de nuestro estudio 
  
 Para  la  información  de  datos  poblacionales  de  los  distritos  más  importantes  de 





  En  el  plan  de  tesis  se  presentará  con  la  información  más  importante  recabada  e 
interpretada,  en  la  cual  calculamos  el  numero  de  encuestados  y  realizamos  las 
















































































Los  Guisos  Arequipeños  se  encuentra posicionado  como  uno  de  los  restaurantes más 







































































































Cuenta  con  tres  ambientes  en  los  cuales  dos  de  ellos  son  ambientes  cerrados  y  uno 
abierto al aire  libre, su  local es amplio y moderno cuenta con estacionamiento, amplio, 
juegos para  los niños, mesas, sillas, también cuenta con espacio para  la orquesta en sus 






































En  lo que se refiere a servicios de post venta estos restaurantes cuentan con  la  llamada 
reservación en el  cual podemos  separar  la  cantidad de mesas que queramos para una 
fecha oportuna o especial, es un  ventaja dado que  casi  siempre estos  restaurantes  se 





Los  clientes  se  sienten  conformes  con  el  servicio que  brindan  dichos  establecimientos 
























se  especializa  en  platos  típicos  arequipeños  con  un  restaurant  amplio  y  con  diversos 
espectáculos, su precio de venta es hasta un 25% más que el promedio 
 
“Mi  Ranchito”  seria  nuestro  principal  competidor  directo  ya  que  se  encuentra  en  la 
misma zona, posee características de  infraestructura similares a  las nuestras, su público 









o Personalizaremos  la atención al  cliente, para que  se  sienta  como en  casa,  le agrade 
venir a nuestro restaurant, seamos su mejor opción para pasar un  rato  familiar, con 
amigos o invitados. 





o Nuestros ambientes son amplios, cuidando siempre  la  limpieza e higiene tanto de  la 




























Servicio  consiste  en  ofrecer  una  gama  variada  de  comidas;  pero  dedicados 











    Uso de vajilla, vasos y cubiertos desechables. 
 
 Línea  de  producción  racionalizada  al  máximo,  con  un  máximo  de  eficacia,  con  el 
mínimo personal, y en conexión directa con el mostrador de entrega, a  la vista del 
cliente. 
    Algunas de las cadenas de restaurantes más conocidas son: McDonald's, 
 







polietileno  y  o  similar,  y  suelen  ser  serigrafiados  con  la  marca  comercial  del 



























Uno  de  los  elementos  a  tener  en  cuenta  en  la  lucha  competitiva  lo  constituyen  las 
ventajas estratégicas derivadas de colocar altas barreras de  ingreso al mercado. Con ello 






























































































































































































































    FORTALEZAS DEBILIDADESS 
DISTRIBUIDOR BEDOYA 
( cerveza) 
Cuenta con una central telefónica 
Amplia cobertura geográfica 
M ejoramiento continuo de serv icios 
Constante retrasos en su entrega 
 
RICO POLLO 
Buena calidad en sus productos 
Atención rápida 
Buenos precios 
Confusiones en los env íos de sus 
productos 
 
PESCADOS Y MARISCOS 
Prov eedor eficiente y responsable 



























































































































































































De  acuerdo  al  motivo  de  elección  de  un  restaurante  los  encuestados      escogieron 
básicamente dos principales motivos que son  la calidad y el precio ambos con un 24%, lo 








































Con  relación  a  la  frecuencia a  la  hora de  asistir  a  un  restaurant nuestros encuestados 























































Este  gráfico  es  uno  de  los  que  nos  debemos  enfocar  y  tomarle  mucha  importancia 
porque según la encuesta la gente respondió  que prefiere la comida criolla con un 24% 
pero no muy  lejos está  la comida rápida con un 21%, esto nos  indica que  la mayoría de 









Tarjeta de débito  61  15.89% 

























































































Me da igual  50  13.02% 





















































































Plato especial del día  208  54.17% 
Cupones de descuento  96  25.00% 

















































































El medio de publicidad más utilizado  por  nuestros encuestados es  el  internet  con un 
 
36%,  debido a que es un medio económico y el más utilizado en la actualidad, como son 
las  redes  sociales:  facebook,  twitter, entre otros. Considerando que nos dirigimos a un 


















































































        FRECUENCIA DE CONSUMO     







N°personas  10  34  54  67  3  168 




N°personas  13  41  76  80  6  216 
% de EDAD  6%  19%  35%  37%  3%  100% 
 






años  van  una      vez  al  mes  a  un  restaurante  con  un  42%  y  el  menos  frecuente  es  ir 
diariamente a un restaurante con un 6%. 



























N°personas 64  53  33  18  168 




N°personas 81  66  40  29  216 
% de EDAD 38%  31%  19%  13%  100% 
 
Total 
 N°personas 145  119  73      47      384 







dispuestas a pagar entre 15  y 20  soles  con un 38% para  los dos  grupos, no muy  lejos 















DIARIO  8  7  5  3  23 
%  35%  30%  22%  13%  100% 
SEMANAL  27  25  12  11  75 
%  36%  33%  16%  15%  100% 
QUINCENAL  40  37  31  22  130 
%  31%  28%  24%  17%  100% 
MENSUAL  53  41  28  25  147 
%  36%  28%  19%  17%  100% 
OTRO  3  3  2  1  9 
%  33%  33%  22%  11%  100% 
 
TOTAL 
  N°personas      131 113 78 62      384
















La propuesta se ha planteado con el  fin de dar a conocer el  restaurante e  influir en  la 
decisión  de  compra  de  nuestro  público  objetivo,  para  la  cual      se  realizara  acciones 
publicitarias  en  la  que  informaremos  los  beneficios  de    los  productos  y  servicio  para 




















































































































que  sea  la  apertura del  local  para  lo  cual  se  realizara  acciones publicitarias  en  la  que 
informaremos  los  beneficios  que  tiene  nuestros  servicio  para  lograr  la  preferencia  y 
crear una  imagen del  restaurante. La publicidad que se pasara en televisión no  será un 







































nuestra  gastronomía, muy  pronto  aperturaremos el  sitio  ideal  para  ti    y  tu  familia  el 













  COSTO NETO  AVISOS  COSTO NETO  INVERSIÓN  INVERSIÓN
  AVISO X SEG  DIARIOS  AVISO X 30 SEG  DIARIA  MENSUAL 
10:00 a 1:00  S/. 0.80  2  S/. 16  S/. 32  S/. 960 
18:30 a 22:00  S/. 0.80  2  S/. 16  S/. 32  S/. 960 























































      S/.  S/. 



















      S/.  S/. 





































RR.HH  1 ‐ 500 
Diseñadora 



























































Serán  repartidos  en  lugares  estratégicos,  donde  está  el  público  objetivo,  en  Cayma, 
Cercado y Yanahuara,  José Luis Bustamante y Rivero   eligiendo como  lugares específicos 
universidades, centros de  trabajo, galerías y en  las principales  calles más concurridas de 
las zonas antes mencionadas. 
 




































Básicamente este  servicio es brindado por  la  compañía AQP HOST  la  cual  se encarga de 
brindarnos  un  espacio  web  en  el  que  podamos  tener  nuestro  espacio  para  ofrecer 











































































































tradicionalismo de nuestro  restaurante con el  sentimiento de amor hacia nuestra  tierra, 

























  Cantidad  Precio  Total 






















Se  incluirán datos de  la empresa como:  logotipo, slogan, dirección y teléfono; además se 



























Diseñadora   1  ‐  100 
RR.MM 









































Diseñador  1 100 100 
Fotógrafo  1 250 250 
RR.MM 
Incluye papel e impresión 15 12 180 








































Una vez  leídas  las sugerencias de  los clientes, tenemos que analizarlas y evaluarlas para 


















































Encontramos  la  curva  de  valor  a  futuro  en  la  cual  hallamos  los  factores  de 










La  calidad  e higiene  en el  restaurante  tiene un  nivel  alto  ya  que  en  cuanto  atención  al 










El  restaurante  cuenta  con  dos  salones,  uno  de  los  cuales  es  un  área  más  pequeña  y 
privada, en  la  cual pueden entrar   y  separar  las empresas para algún  tipo de  reunión  y 















Encontramos  la curva de valor actual donde  los  factores de competencia  indican el nivel 
que tiene. 
 
Nuestro  restaurante  en  cuanto  a  precio,  calidad  e  higiene,  tamaño  del  restaurante, 


















































Nuestra cadena empieza con  la  identificación de  los  insumos que  necesitamos comprar, 














































Restaurantes de  alta  cocina:  Los  alimentos  son  de  gran  calidad  y  servidos a  la mesa. El 
pedido es "a la carta" o escogido de un "menú", por lo que los alimentos son cocinados al 
momento.  El  costo  va  de  acuerdo  al  servicio  y  la  calidad  de  los  platos  que  consume. 
  







y  de  bebidas,  presentados  en  grandes mesas  rectangulares  o  circulares  situadas  en  un 
lugar estratégico del  restaurante, de  forma que el  cliente vea y elija  aquellos productos 
que más le apetezcan para ser consumidos de pie o en mesas de comedor. Es un servicio 
que  tiene gran poder de persuasión al cliente hacia el consumo de  los platos expuestos, 






Servicio  consiste  en  ofrecer  una  gama  variada  de  comidas;  pero  dedicados 



























(primeros platos,  segundos y aperitivos) expuestas en vitrinas  frías y  calientes y bebidas 
para ser llevadas y consumidas fuera del establecimiento. 
La  vajilla  y menaje usados  son  recipientes desechables de material hecho  con  aluminio, 
polietileno  y  o  similar,  y  suelen  ser  serigrafiados  con  la  marca  comercial  del 
































Los grupos estratégicos en la  industria de  los restaurantes podrían ser Los guisos  , el cual 
ofrece  un  ambiente  agradable  en  familia  con  orquesta  y  buenos  precios,  y  la  gente  lo 







Nosotros estamos enfocados a  clientes entre el nivel A  ,B y C; a  los  cuales brindaremos 







Una  buena  estrategia para  nuestro  restaurant  además  del  precio      sería  en  base  a  los 
sentimientos del cliente tenemos que hacer que estos se sientan identificados y se sientan 
cómodos en nuestro restaurant, puede ser ofreciéndoles un ambiente acogedor, música  a 





Para  lograr  lo planteado anteriormente debemos   adaptarnos poco a poco  a  los nuevos 
cambios, esto nos tomará un tiempo y  lo  lograremos a través de un trabajo en conjunto, 




restaurant,  qué  tenemos  que  los  demás  no  tengan  y  de  igual  manera  qué  tienen  los 
demás  que  nosotros  no  tengamos.  Otra  estrategia  que  debemos  hacer  es  hablar  con 



























































































la  cual  nuestro  restaurant  vio  por  conveniente utilizar, porque  así  como  son  atractivos, 








         Identificar la empresa. 
 
         Diferenciarse de la competencia 
 









combinada  con  tradición. Damos a entender a nuestro cliente que  la  comida  tradicional 
arequipeña combina bien con personas de todas las edades. 
 
Con  los  colores  fuertes  como  son  el  rojo  amarillo  y  naranja  captamos  la  atención  de 
consumidor  y   con   los   cuchillo  en   colore  negro   le  damos  el   toque  de  neutralidad 
combinada con el indispensable fondo blanco. 
 
Realizando  la  adecuada  publicidad  este  símbolo  sería  muy  fácil  de  posicionarse 
















Al estar nuestro  restaurant en Arequipa  y  ser el  rocoto  relleno un plato muy popular  y 







Usamos un espiral para  lo que  resulta ser el plato que contiene el  rocoto  relleno, es un 
símbolo  inanimado  casi  circular  que  el  cliente  puede  recordar  fácilmente  y  da  cierto 
equilibrio a la forma.           
     























que es  conservar  las  tradiciones arequipeñas promoviendo  su  campiña  y bellos paisajes 
















factor  importante  dado  que  el  cliente mientras más  a  gusto  se  sienta  considerara  una 
mejor opinión de nuestro restaurant. 
 
Considerando  todos  estos  factores  lo  que  obtendremos  en  el  mejor  de  los  casos  es  la 







lo  suficientemente  accesible  nuestro  producto  para  que  el  cliente  coma  por  un  precio 
justo. 
 
Básicamente  podemos  encontrar  que  nuestro  restaurant  campestre  va  dirigido 
principalmente  a  las  personas  de  la  región  de  Arequipa  pero  no  conformes  con  eso 











En  lo que  se  refiere a nuestros envases contamos  solo  con un  tipo de envase el  cual el 
muy práctico para que el cliente lleve lo le haya quedado en su plato. 
 
Funciones  del  envase:  La  función  básica  del  envase  que  ofrecemos  es  preservar  y 

















Nuestro  restaurante  cuenta  con  diferentes  tipos  de  atmosferas,  pero  la  principal  es  la 
familiar debido  a que nuestro  restaurante está  enfocado  a que  las  familias  arequipeñas 
pasen  agradables momentos  familiares al  contacto  con  la  campiña  arequipeña,  también 
contamos  con  un  ambiente  más  privado  y  ambientes  al  aire  puro  de  la  campiña,  en 



















































La  fiesta  de  la  buena  mesa  reúne  muchas  sensaciones  agradables:  colores,  aromas, 
sabores. Una persona de gusto debe saber armonizar todos estos detalles estéticos.Gran 



























cena  para  varias  personas,  elijo  siempre  manteles  de  damasco  blanco,  a  los  que 
añadiremos un gran centro de mesa de encajes blancos. 
 















La demanda de  un restaurante suele  ser  muy  elástica  ya  que  los clientes pueden  elegir 
entre  muchos  establecimientos,  esto  hace  diferenciar  a  cada  restaurante ya  que  cada 
uno cuenta con   distintos   atractivos  diferentes   como:   ubicación, precio,  menús,   trato 
amable, limpieza, etc. 
 
Los   restaurantes  de éxito siempre   suelen   ser   imitados,   ya  que   tienen   un   lugar  en 
el mercado, esto hace más fácil a  los restaurantes nuevos copiarse de los de éxito. El más 


















muy  elástica,  ya  que  los  clientes  pueden  elegir  entre  muchos  establecimientos.  Sin 
embargo, la demanda no es perfectamente elástica (horizontal) como ocurre en el caso de 
la  competencia perfecta,  ya  que  cada  restaurante  tiene  algo  distinto  que  ofrecer  a  sus 




clientes  mientras   los ingresos marginales  o  adicionales   sean   superiores  a   los   costos 
marginales   o   adicionales   de   la   última   comida   servida.   Esto   resulta   evidente   en 




de  imitadores.  Varias  cadenas  de  restaurantes  han  intentado  copiar  a  la  cadena  más 




numerosos métodos para hacer que  sus productos parezcan especiales para  los  clientes. 










y  en  el  caso  del  cebiche  hay  un  registro  de  más  de  196  mil,  indica  el  reporte  En 
Latinoamérica, Chile  es  el  país  que más  demanda  la  comida  peruana,  ya  que  cada mes 
reporta alrededor de 70 mil búsquedas referida a la gastronomía nacional, mientras que el 
cebiche  registra  37  mil  búsquedas  durante  el mismo  periodo.  En  Europa,  España  es  la 















 Hacer  diferentes  áreas en  el  local  al  gusto  de  los  clientes  como  áreas privadas,  áreas 
donde se pueda bailar, etc. 
  
Juegos  para  niños:  contamos  con  juegos  recreativos  para  que  los  niños  se  distraigan 
mientras se prepara los alimentos. 
 









































basura  podría  colaborar  con  el  medio  ambiente  para  eso  necesitaremos  una  mejor 








brindar  el  servicio,  en  el  cual mostraremos  que  el  restaurante  esta  implementado  con 
cantidad  necesaria  de  instrumentos  para  brindar  el  servicio  y  no  solo  con  la  cantidad 
























Dichos  utensilios  se  encontraran ubicados  en un  estante especialmente adecuadas para 


























Son  todos  aquellos  utensilios  que  se  necesitan  para  contener,  transportar,  guardar  y 









cucharas,  espátulas,  etc.    Importantes:  batidoras,  cafeteras,  multiprocesadoras,   entre 
otros.  Hay  algunos  que  son  indispensables,  otros  no  tanto  y, por  fin,  los  que  nos  dan 
























































































































































































  Se  tendrá en  cuenta  la  forma y dimensión del  local,  así  como  columnas y elementos 











Una  de  las más utilizadas,  y  dependiendo de  su  tamaño puede  ser  un  poco  difícil  para 
tener  una  conversación  uniforme,  dando  lugar  por  norma  general  a  tres  focos  de 
conversación.  Entre  sus  ventajas  está  la  perfecta  distribución  que  se  puede  hacer  en 
cuanto al orden de precedencias. 
 









gente en  las  cabeceras de  la misma.  Si  su  tamaño es amplio, en  temas de  conversación 
ocurre lo mismo que en la rectangular. No se puede tener una conversación uniforme. 
 
Es muy claro el orden de precedencias para  la distribución de  los  invitados. Si su tamaño 




















Al  igual que  la mesa oval,  la gran ventaja es el  total aprovechamiento del espacio de  la 
misma,  así  como  la  correcta  visión  de  todos  los  invitados  entre  sí  y  la  posibilidad  de 
mantener una conversación uniforme entre todos ellos. 
 
Como  pequeña  desventaja,  mayor  dificultad  a  la  hora  de  establecer  las  precedencias. 











Al   igual   que   la   forma  de   "U",   facilita   en   gran  medida   el   establecimiento  de   las 
precedencias. Nunca deben  colocarse  invitados enfrente de  la presidencia  (parte  frontal 
del  interior  de  la  herradura).  Es  ideal  para mantener  una  conversación  o  debate. Muy 
utilizada en reuniones (delegaciones de varios países, departamentos de empresas, etc.). 
  
















Al  igual que  la  forma de T, no es apenas utilizada en  la actualidad. No deben  colocarse 
invitados   enfrentados   a   la   presidencia   (parte   interior   de   la  U).   Tiene   las  mismas 
desventajas que  la mesa  en  forma  de  T  (conversación,  visión  de  los  invitados  entre  sí, 
etc.). 
 














combinar  los  tipos  de  mesa  anteriormente  descritos.  Las  más  comunes  son  una  mesa 





























































































acuerdo  a  su  tamaño  pueden  servir  para  dos,  cuatro,  seis,  ocho  o  más  personas. 
Cuadradas: La medida standard de    la mesa para cuatro personas es de 85 cm   por cada 
  
















OBSERVACIÓN:      Si  en  el  comedor  se  emplean  carros  o mesas  auxiliares  de  servicio  la 


















MANTEL: Los manteles  que se  utilizan  sobre  las mesas  serán de color blanco de 

























































 Para mejorar  la  calidad   de nuestros productos buscaremos  los mejores  insumos 
con proveedores  reconocidos 
  Con  respecto a   los  trabajadores   contrataremos   más personal  capacitado para 
atender la capacidad suficiente de todos nuestros clientes 
  Las  estrategias  bien  planteadas  y   con  un  objetivo   claro  nos  darán  grandes 
resultados,  además   las  promociones  siempre  atraerán  a   los  clientes  y  serán 
nuestra mayor fuerza de competitividad. 
  Un buen  control del  personal  verificara que  los  colaboradores cumplan bien  sus 
labores y atiendan al cliente correctamente. 









 La mejora de  nuestros  atributos  tanto  tangibles  como  intangibles  nos  daría  una 
mayor ventaja sobre nuestra competencia 
 La colocación de nuestro logo en el servicio, servilletas, tazas, individuales, saleros 
y  tapers  para  que  nuestros  clientes  se  sientan  identificados  con  nuestro 
restaurante. 
 Distribuir las mesas de una manera adecuada para que así todos tengan un espacio 





 Debemos  de  contar  con  un  personal  capacitado  y  racionalizar  cada  puesto  de 
trabajo, es decir el puesto idóneo para el trabajador indicado. 
 Nunca  debemos  confiarnos  de  nuestros  competidores,  aprovechándonos  de  la 
demanda que se pueda tener no brindando un buen servicio. 






 Mantener  la  eficiencia  y eficacia en el  servicio, es decir  ser buenos  y  rápidos  en 
todo momento. 



































































































































































Marketing, Décima  Edición,  De  Kotler  Philip,  Armstrong Gary,  Cámara  Dionicio  y  Cruz 
 
Ignacio, Prentice Hall, 2004, Pág. 370 
  
Visión histórica de Arequipa Ed. UNSA 
